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Die folgenden Angaben sind den vom Antmlder eingereichten Unteriagen entnommen 

Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

(g) Verfahren zur Herstellung von Bier mit geringem Malzanteil und nach dem Verfahren hergestelltes Bier 

(g) Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur 
Herstellung von Bier mit geringem Malzanteil. Die der Er- 
findung zugrundeliegende Aufgabe, ein Bier zur Verfu- 
gung zu stellen, das als steuergiinstiges Bier eingestuft 
und als Mugi-Bier bezeichnet wird, wird dadurch geldst« 
daii der oder die Ausgangsstoffe zur Herstellung der Wur- 
ze aus Getreide bestehen oder aus Getreide hergestellt 
sind, wobei der Anteil der aus vermalztem Getreide ge- 
wonnenen Kohlenhydrate an dem Gesamtkohlenhydrat- 
gehalt des Extra ktes der Wurze bei 50 Gew.-% oder darun- 
ter liegt. Die vorliegende Erfindung betrifft ferner ein Bier 
mit geringem Malzanteil, das nach dem erfindungsgema- 
&en Verfahren hergestellt ist 
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Beschreibung 

' [0001] Die vorliegendc Erfindung betrifFl ein Verfahren zur HersieUung von Bier mil geringem Malzanteii sowie ein 
nach dem Verfahren hergestelltes Bier. . i . 

5 [0002] Deranige "low-malt" Biere sind insbesondere in Japan von groBcm Inleresse, da diese init verhaltnisniaBig ge- 
ringen Sleuera belegt werden und daher koslengUnstig angeboten werden konnen. Wahrend fur den Biertyp "Happoshu" 
bei einem Malzgewicht zwischen 25 und 50% der andcren Bestandteile auBer Wasser ca. 152 Yen/1 und bei eincm Malz- 
gewicht unter 25% 105 Yen/1 abgefiihrt werden, betragt der Steuersatz fur "nonnaies" Bier mil einem Malzgewicht von 
uber 50% 222 YenA. i 

10 [0003] Vorrausseizung fUr die Einsiufung des Bicres als "Happoshu" isi es, daB der Anieil der aus vermaiztein Oetieide 
gcwonnenen Kohlenhvdraic an dem Gesanitkohlenhydratgchalt des Extraktes der Wurze 50 Gew.-% oder weniger bc- 
iragt Aus dem Stand der Technik ist es bekannu daB die Kohlenhydrate, die nicht aus vermalztcm Getreide gewonnen 
werden, in Form von Maissirup, Maisslarke, Zucker oder Keis eingesel7.i. werden. Theoretisch kann auch KartofFelstarke 
Oder andcre Starke bzw. Sirupe verwendet werden, wobei vorausgesetzi ist, daB es sich nicht um vermalzie Rohstoffe 

15 handelL 

[0004] Im Gegensatz zu dem Bier vom TVP "Happoshu" muB das andere, iibliche Bier mit niehr als 50% Malzverwen- 
dung gebraut werden. Diese Biere werden meist ebenfalls mit Maissirup, Ros oder auch voUstandig aus 100% Malz ge- 
brauL Deranige, zu 100% auf Malzbasis hergesteUte Biere sind derzeit sehr gefragi. Aufgnmd ihres 100%igen Geireide- 
komanteils bei der Herstellung werden diese Biere auch als "Mugi-Bicre" (Mugi = Getreide) bczeichnet. 
20 [0005] Bei den vorbekannten, oben beschriebenen Bieren besteht der Nachteil darin, daB diese entweder ein Malzge- 
wicht von uber 50% aufweisen und entsprechend steuerlich ungunstig eingestuft werden, oder daB diese andereEinsaiz- 
stoffe als Geureide aufweisen, wie z. B. Zucker oder Starke, und daher nicht zu der Gruppe der obengenannten I00%igen 
Getreidekom-Biere (Mugi-Biere) gehort 

[0006] Es ist daher die Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren zur Herstellung von Bier mit geringem 
25 Malzanteii sowie ein nach dem Verfahren hergestelltes Bier zur Verfugung zu stellen, bei dem das gewonnene Bier als 
steuergiinstiges Bier sov^e als "Mugi-Bier" eingestuft wird. 

[0007] Dicsc Aufgabe wird dadurch gclost, daB der oder die Ausgangsstoffc zur Herstellung der Wurzc aus Gcurcido 
bestehen oder aus Getreide hergestellt sind, wobei der Anteil der aus vermaztem Getreide gewonnenen Kohlenhydrate 
an dem Gesamtkohlenhydratgehalt des Extraktes der Wiirze 50 Gew.-% odta: weniger betragt Vnier Ausgangsstoffen 

30 sind diejenigen Rohstoffe zu verstehen, die vergarbare Bestandteile (Kohlenhydrate) enthalten oder aus denen diese ge- 
wonnen werden. Auf diese Weise wird erfindungsgemaB ein Verfahren zur Verfugung gestellt, bei dem die garbaren Be- 
standteile der Wuize ausschlieBlich aus Getreide gewonnen werden (Mugi-Bier) und bei dem entsprechend der ge- 
wiinschten Einordnung als "Happoshu" das Malzgewicht bei maximal 50% liegt. 
[0008] Auf "Getreideersatzstofie", wie Mais, Starke, Zucker etc. wird erfindungsgemaB verzichtet 

35 [0009] In einer bevorzugten Ausgestaltung der vorliegenden Erfindung ist voigesehen, daB der Anteil der aus vermalz- 
tem Getreide gewonnenen Kohlenhydrate an dem Gesamtkohlenhydratgehalt des Exuraktes der Wiirze im Bereich von 
einschlieBlich 25 Gew.-% bis einschlieBlich 50 Gew.-% liegt 

[0010] Besonders vorteilhaft ist es, wenn der Anteil der aus vermalztem Getreide gewonnenen Kohlenhydrate an dem 
Gesamtkohlenhydratgehalt des Extraktes der Wiirze bei unter 25 Gew.-% liegL 
40 [0011] GemaB einer bevorzugten Ausgestaltung der vorliegenden Erfindung ist das vermalzie Getreide vennalzte Ger- 
ste und der verbleibende Anteil des Ausgangsstoffes wird aus Weizen hergestellL 

[0012] GemaB einer bevorzugten Ausgestaltung der vorliegenden Erfindung ist vorgesehen, daB der Anteil des Aus- 
gangsstoffes, der nicht aus vermalztem GeU-eide besteht oder aus vermalztem Geureide gewonnen wurde, in Form von 
Maltose-Sirup eingesetzt wird. Bei dem Maltosesirup kann es sich um aus Weizen gewonnenen Sirup handeln. Auch 
45 Gerste oder ein anderes Getreide ist als Ausgangsstoff fur den Sirup einsetzbar. Besonderer Vorteil der Verwendung von 
Sirup ist es, daB auch bei Sudhausem mit geringer Kapazitat groBe Biermengen hergestellt werden konnen. 
[0013] Besonders vorteilhaft ist es weiterhin, wenn die Wiirze aufgekocht wird und bei Kochbeginn HopfenpeUets mit 
4,2% a-Saure zugegeben werden. 

[0014] In weiterer Ausgestaltung der Erfindung ist vorgesehen, daB die Kochzeit 30 Nfinuten betragt, Voneilhaft wird 
50 die Wiirze nach dem Kochcn auf eine Temperatur von 6®C abgekiihlu 

[0015] Um Garverzogerungen zu vermeiden ist es vorteilhaft, die Garung der Wtirze bei einer Hefegabe von 30 Mio. 
Z/ml durchzufuhren. 

[0016] In weiterer Ausgestaltung der vorliegenden Erfindung ist vorgesehen, daB die Ganmg der Wurze bei einer Tem- 
p^atur von 9°C durchgefuhrt wird. Die Gardauer betragt vorteilhaft 7 Tage. 

55 [0017] Besonders vorteilhaft ist es, wenn der Maltose- Sirup die folgende Zuckerzusammensetzung aufweisu Glucose: 
2,0 Gew.-%, Maltose: 50,8 Gew.-%, Maltotriose: 16,9 Gew.-%, Dexttine: 30,3 Gew.-%, HVw: 69,7%, EVs: 86,0%. 
[0018] Die vorliegende Erfindung betrifft femer ein Bier mit geringem Malzanteii, bei dem d& oder die Ausgangs- 
stoffc der zur Bierherstellung vcrwendeten Wiirze aus Getreide bestehen odo: aus Getteide hergestellt werden, wobei der 
Anteil der aus vermalztem Getreide gewonnenen Kohlenhydrate an dem Gesamtkohlenhydratgehalt des Exuraktes der 

60 Wurze bei 50 Gew.-% oder darunter liegL 

[00191 GemaB einer bevorzugten Ausgestaltung der vorliegenden Erfindung ist die Wiirze nach einem der Anspruche 2 
bis 12 hergestellt. 

[0020] Weitere Einzelheiten und Vorteile der vorliegenden Erfindung werden anhand eines im Folgenden dargestellten 
AusfUhrungsbeispieis naher erlauteru 
65 [0021] Als Rohsiofife bei der Herstellung von Bier mit geringem Malzanteii gemaB der voriiegenden Erfindung werden 
eine Wiirze sowie Maltose-Sirup in Form von Weizensirup verwendet 

[0022] Die Wiirze hat einen Stammwiirzegehalt von 12,5 GG%. Der versvendete Maltose-Sirup hat die folgende Zuk- 
kerzusammensetzung: 
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Glucose % 


2.0 


Fructose % 


n. n. 


Saccharose % 


n. n. 


Maltose % 


50.8 


Maltotriose % 


16,9 


Dextrine % 


30.3 


EVw % 


69.7 


EVs % 


86.0 



lU 



[0023] In der Wiirzepfanne warden 7,2 kg des obengenannten Maltose-Sirups in 35 Liter Brauwasscr von 95'*C gelost 
und auf 45 Liter aufgefiilll. Danach wurde 15 Liter Berliner Burgerbrau-Wurze beigedruckt und zum Kochen aufgeheizt, 
Bel Kochbeginn wurden 80 g 90er-Pellets (Hallertauer Hersbrucker mit a-Saure) gegeben und 30 Minulen ge- 
kochl. Der Maltose-Sirup kann, muB jedoch nicht in der Sudpfanne voigelegl werden. Er kann bcispiclswdse auch im 
GSrtank vorgelegt werden. 

[0024] Nach Ablauf der Kochzeit wurdc die Ausschlagwiirze ubcr den Whirlpool ausgeschlagen und zum Anstellen 

auf 6^Cgekuhlt, 

[0025] Eine Analyse der auf diese Wcise erhaltenen Bier>\urze ergab das folgende Ergcbnis: 





WCirze 


StammwUrze Gew.-% 


12.83 


Stammwurze Vol.-% 


13.49 


Endvergarungsgrad sch. % 


81 


PH 


5.98 


Farbe EBC 


7.0 


Ldsl. N. mg/100ml 


26,6 


Aminosauren mg/lOO ml 


49.3 


FAN mg/100ml 


6.1 


FAN/Ldsl. N % 


22,9 



[0026] Die Wurze wies einen relativ niedrigen Endvergarungsgrad auf bedingt durch den niedrigen Endvergarungs- 
grad der Berliner Burgerbrau-Wurze. Der pH-Wert war niit 5,98 sehr hoch. Die Wurzefaibe von 7,0 EBC entspricht den 
Versuchsbedingungen, ebenso der geringe losliche Sticksloflf und freie Aminostickstofif. 

[0027] Bei bisher durchgefuhrten Versuchen sind nur maximal 12 bis 20% Sirup als Zlumengung erfolgreich verarbei- 
tet worden. Der Grund dafur ist, daB der pH-Wert dabei sehr tief ist und zu Garstorungen fuhrt, da die Bierhefe bei sehr 
geringen pH-Werien keine voile \\^rksanikeit zeigt, und daB auBerdem die erforderiichen Nahrstofife aus dem echten 
Malz der Bierhefe als Nahrung fehlen. Dieses Problem laBt sich dadurch losen, daB nicht ganz klar abgeliiutert wird, wie 
dies normalenveisc der Fall ist, daB die Hefegabe erhoht wird und daB mit hc^eien Ibmperaturen vergart wird, so daB die 
Garung schneller in Gang kommt und auch schneller beendet ist. 

[002S] Um die bei hohem Sirup-Gehall moglichen Garverzogerungen zu vermeiden, wurde gemaB dem vorliegenden 
Ausfuhrungsbeispiel mit einer hoheren Hefegabe angestellt (30 Mio. Z/ml). Wie die nachstehende Graphik zeigi, verlief 
die Hauptgarung daraufhin normal. 
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[0029] Die Zcichnung zeigl den Veriauf dcs Vcrgarungsgrades, dcs pH-Wertes und der Temperatur in Abhangigkeit der 
Cartage bei der Verwendung des oben nahcr spc/.ifizierten Maltose-Simps und BerUner Burgerbrau- Wurze. Die stei- 
genck Kurvc mgi den Vergarungsgrad, die fallcndc Kurve den pH-Werl und die in elwa horizonUd v«:laufende Kurve 

foSr^k^ Nachgarung erfolgt in einem Cornelius-Container eine Woche bei 4**C. Nach Ablauf dieser Zeit wurde um- 
cednickt, uni die Hefemenge zu verringem und anschlieBend zwei Wochen bei -1°C gelagerL 

[0031] Das fertige Bier wurde kieselgur- und schichtenfiltriert. Zum Filu-at warden 2,4 g/hl Ascorbmsaure gegeben 
und die Bierfaibe von 4,4 EBC durch Dosage von Aspera A/E-Farbebier typgerecht angcgHchen. 
[0032] Das Bier wurde in 0,5 1 NRW-Flaschen abgefuUt und pasteurisiert. 
[0033] Das fertige Bier wies folgende Analysendaten auf: 





Bier 


StammwQrze GG % 


12.3 


StammwQfze GV % 


12.88 


Alkohol GG % 


4.12 


Alkohol W % 


5.26 


Extrakt sch. GG % 


2,43 


Extrakt sch. GV % 


2.45 


Extrakt w. GG % 


4.31 


Extrakt w. GV% 


4,35 


Avs % 


81 


Avw % 


66.2 


PH 


4,36 


Farbe EBC 


6.4 


Bittereinheiten EBC 


15.7 


Diacetyi mg/l 


0.07 


Pentandion-2,3 


0.04 


Acetaidehyd 


5.9 


Ethylacetat 


19.1 


i-Butanol 


4.8 


n-Propanol 


9.9 


Amylacetat 


1.0 


Amylalkohole 


58.4 






Summe Ester 


26.0 


Summe Alkohole 


73.1 
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[0034] Das fertige Bier hatie bei eineni Sianiniwurzegehalt von 12,3 GG % einen AusstoBvergarungsgrad von 81%, 
war also endvei^orcn. Der Alkoholgehall und dcr pH-Wcrt bewegen sich im nomialen Bereich. Die tlopfenbitlere ist re- 

[003^^^as Bier wurde nach dcni DLG-Schema verkostel, wobei zusalzlich eine beschreibende Beurteiiung durchge- 
ruhrl wurde. Bei der DLG-Bewcrtung bedculel "5" "sehr gut" und "4" "gut". Es ergaben sich folgendc Wcrtc: 



DLG 


Mittel 


Geruch 


3.9 


Geschmack 


3.9 


Vollmundlgkeit 


4.3 


Rezenz 


4.1 


Bittere 


4.0 


Punkte gewichtet 


3.99 



[0036] Nach der DLG-Beweriung ist das Bier als durchschnittlich gut dngestuft worden. Dabei ist zu berUcksichtigen, 
daB es sich cher um ein bierShniichcs Getrank handelt, da nur 25% BierwOrze zum Einsatz kamen. 



Beschreibende Beurteilung 



Farbe: typgerecht 

Schaum: genng 

Geruch rein, leichi fhichtig 

Geschmack rein, leicht suBiich, vollniundig, rezent 
Hopfenbiltere ausgeglichen, iin Ablrunk noniial 

[0037] Das Bier hattc auf Grund dcs gcringcn Stickstoflfgdialtos nur cincn maBigcn Schaum. Die Farbc wurde als typ- 
gerecht empfunden. Das Bier war im Geruch rein, wies aber eine leicht fruchtige Note auf. Im Geschmack war ebenfalls 
ein leicht suBlicher Geschmack festzuslellen. Das Bier war vollmundig, rezent und bei einer ausgeglichenen Hopfenbit- 
tere im Abtrunk normal. 

[0038] GemaB einem weiteren Ausfuhrungsbeispiel wurde ein helles Malz zur Herstellung der \bUwurze eingesetzt. 
WeitererBestandteil der VoUwiirze war ein Maltose-Sirup mit der in dem vorangegangenem Beispiel angegebenen Zu- 

sammensetzung. ^ , ^ j u • 

[0039] Es wurde ein 100% Malzsud durchgefulirt, bei dem von der PfannevoUwurze 75% abgelassen und durch erne 
Maltose-Siruplosung mit gleichem Extraktgehalt ersetzt wurde. 

[0040] Verwendet wurden eine Schiittung von 10 kg hellen Maizes mit einem GuB von 40 Utem zu einer Maische von 
47 Litem. Nach dem Einmaischen wurde aufgeheizt und nach der gewunschlen Heizdauer abgemaischt und abgelauterL 
Es ergab sich eine Pfannenvollwurze von 66 litem mit einem Extraktgehalt von 9,5 GG %. Nach dem Kochen wurde auf 
20 Liter abgelassen, der Maltosesirup zugefugt und auf 65 Liter aufgefuUL Nach Hopfengabe und Ausschlagen eigab 
sich ein Extraktgehalt von 11,8 GG %. AnschlieBend wurde mit dickbreiiger Hefe angestelli. 

[0041] Die nachstehend angegebene Wurzezusammensetzung zeichnet sich durch einen sehr hohen Endvergarungs- 
grad bei gleichzeitig sehr niedrigcm Aminosauregchalt aus. 
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Analyse 


Menge 


Stammwurze 


1 1 ,0 O w fO 


Aminosauren Malzwurze 


A'kR mn/inn ml 


FAN 


1 c p mo/1 nn ml h^i 10 5 GG% 


Aminosauren AW 


D,o mg/ luu mi 


Loslicher N AW 


'^i mn/iOn ml 
o 1 10 my/ iww II II 


Zucker 




Fnj close 




Glucose 




Saccharose 


U|W /o 


Maltose 




Maltotriose 


17,7% 


Evw 


72.5% 


Evs 


89,5 % 



[0042] Nach dem GarprozeB und einer Lagerzeit von insgesanit einer Woche ergab sich folgende Zusammensetzung: 

Stammwiirze GG%: 11,28 

Stammwiirze GV %; 11,77 

AlkoholGG%: 3^9 

Alkohol GV %: 4^9 

Es GV %: 2,67 

Ew GV %: 4,34 

GVs %: 77 

Farbe EBC: 3,9 

Bittereinheiten EBC: 15,8 

Patentanspruche 

1. Vcrfahren zur Herstellung von Bier mir geringem Malzanleil, dadurch gekennzeichnet, daB der oder die Aus- 
gangsstoffe zur Herslellung der Wiirze aus Getrdde bestehen oder aus Getrdde hergestellt sind, wobei der Anteil 
der aus vermalztem Gelreide gewonnenen Kohlenbydrate an dem Gesamtkohlenhydratgehalt des Extraktes der 
Wiirze 50 Gew.-% oder wcniger betragt. 

2. Vcrfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafi der Anteil der aus vermalztem Getreide gewonnenen 
Kohlenhydrate an dem Gesamtkohlenhydratgehalt des Exu^ktes der Wiirze im Bereich von einschlieSlich 25 Gew.- 
% bis einschheBlich 50 Gew.-% liegU 

3. Vcrfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der Anteil der aus vermaiztcm Getreide gewonnenen 
Kohlenhvdrale an dem Gesamtkohlenhydratgehalt des Extraktes der Wiirze bei unter 25 Gew.-% liegt. 

4. Vcrfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB das yermalzte Getreide vcrraalzte 
Gerste ist und der verbleibende Anteil des Ausgangsstoffes aus Weizen hergestellt wird. 

5. Vcrfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB der Anteil des Ausgangsstoffes, der 
nicht aus vermalztem Getreide besteht oder aus vermalztem Getreide gewonnen wiirde, in Form von Maltose-Sirup 
eingesetzi wird. 

6. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB die Wiirze aufgekocht 
wird und bei Kochbeginn Hopfenpellels mit 42 Gew.-% a-Saure zugegeben werden. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB die Kochzeil 30 Minuten betragt. 

8. Verfahren nach Anspruch 6 oder 7, dadurch gekennzeichnet, daB die Wiirze nach dem Kochen auf cine Tempe- 
ratur von 6**C abgekiihlt wird, 

9. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB die Ganing der Wurze 
bei einer Hefcgabe von 30 Mio. Z/mi durchgefuhrt wird. 

10. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB die GSrung der 
Wurze bei einer Tempcratur von 9*'C durchgefuhrt wird. ^ 

1 1 . Verfahren nach einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 10. dadurch gekennzeichnet, daB die Gardauer 7 Ikge 
betragt 
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12. Verfahren nach einem odcr mehreren der Anspriichc 5 bis 11, dadurch gekennzeichnel, daB der Maltose-Sirup 
die folgende Zuckcrzusamnienseizung aufweist: Glucose: 2,0Gew.-%, Maltose: 50,8Gew.-9fc, Maltoiriose: 
16,9 Gcw.-%, Dextrine: 30,3 Gcw.-%, EVw: 69,7 Gew.-%, EVs: 86,0 Gew.-%. 

13. Bier mil geringem MalzanteiL dadurcH gekcnnzeichnet, daB der oder die AusgangsstoflFe der zur Bierhcrstel- 
lung verwendetcn WiSrze aus GeUrcide bestehen oder aus Getrcide hcigesteUt sind, wobei der Antcil der aus ver- 5 
malzteni Geireide gewonnenen Kohlenhydrate an dem Gesamtkohlenhydratgehalt des Extraktes der Wiirze 

50 Gew.-% oder weniger bctragt, 

14. Bier nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnel, daB die \bllwurze nach cinem der Anspniche 2 bis 12 herge- 
stellt ist. 
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